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Krim cair merupakan bahan yang sering digunakan dalam proses pembuatan makanan 
penutup. Mulai dari cake hingga praline, sebagian besar mengandung krim dalam proses 
pembuatannya. Melihat bahwa tingginya penggunaan krim cair dalam proses pembuatan 
berbagai macam produk makanan membuat permintaan akan krim cair semakin 
meningkat. Tingginya penggunaan krim dalam proses pembuatan berbagai macam 
produk makanan tidak diimbangi dengan ketersediaannya yang dapat dengan mudah 
ditemukan dan harganya yang cukup mahal. Bahan pengganti alternatif krim yang dapat 
digunakan dalam proses pembuatan krim Bavarian adalah santan. Santan merupakan 
salah satu hasil produk olahan kelapa yang terbuat dari perasan sari daging kelapa. 
Santan merupakan salah satu bahan makanan yang sangat mudah ditemui di Indonesia 
dan memiliki harga yang jauh lebih murah. Penelitian ini menggunakan metode 
penelitian eksperimental dimana dilakukan uji coba pembuatan krim Bavarian dengan 
bahan dasar santan untuk mengumpulkan data dan membuktikan hipotesis yang telah 
dibuat. Data-data yang telah terkumpul kemudian diolah dengan SPSS 16 secara 
komputerisasi dan analisis statistik deskriptif yang disajikan dalam bentuk grafik, tabel, 
dan diagram. Berdasarkan hasil perbandingan Sig. 2-tailed terdapat perbedaan baik dari 
segi aroma, tekstur, dan rasa dari krim Bavarian yang berbahan dasar santan dan krim yang 
menggunakan perbandingan 25%, 50%, dan 75%. MM 
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ORGANOLEPTIC TEST OF COCONUT MILK BAVARIAN CREAM AND 




Liquid cream is an ingredients often used in the desserts making process starting from 
cakes to praline, mostly containing cream during the making process, made the demand 
of liquid cream is increasing. The high use of cream in the making process of dessert is 
not balanced by availability which can easily be found and the price is quite expensive. 
Substitution ingredient that can be used as a replacement in the making process of 
Bavarian cream is coconut milk. Coconut milk is one of the coconut products made from 
squeezed coconut meat juices that easily found in Indonesia and cheaper. This study 
uses an experimental study in which conducted the trial of Bavarian cream making 
process with coconut milk to collect data and prove the hypotheses that have been made. 
The data has been collected, processed with SPSS 16 and descriptive statistical analysis 
presented in the form of charts, tables, and diagrams. Based on the results of the 
comparison Sig. 2-tailed it can be concluded that there is a difference between scent, 
texture and flavor from the Bavarian cream that used coconut milk and whipped cream 
with ratio 25%, 50%, and 75%. MM 
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